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النلسيتك المبتسحلك الجميع الوعرع) ١‏ ف 


ا 


ا سد رن يد 


مقاد ير اقتصادية ومتتتةة 
م طريقك ميسطق ومجريف 
مراسل مسورة خططوة بخطورد. 


الل رأ ولط : - د مع لحي عاك ف 


إلا 


5 | 1 لما 


 ' 6‏ 2غ' !غ2 


السلسلة المبسظة لجميع الأذواق 


الميل فوي والطرطات 


السحب 1 
الم الأبداع القآنوني + 
الترقيم الدولي, 3 
التصويو 2 
التوزيم : 
الطبحة الأولى 5 


جميع الحقوق محفيكة للناشرزع) 


بسات أشو 


5 ربع لتر من الماء أو الحليب 1غ ديق 
#بيضات ه 50خ زيدة © شيضة ملم 


الزبدة مع الماء وقيسة من العلج. 


2 تضيف الدقيق دقعة واحدة ونخلط 
ويبدأ الخنيط فى التكور حول العلعقة. 


الساسلة العيسطة لجميم الأذواق 

العيل نر دو لطرطات 

الحاجة كلثوم 

سد عت لعن #لماتز 

اباك - 17111 ف 

الك 

1-3 مدعو 

العكتبة المحمدية 1ت ج15 1 جنداها :ناكا 


3 تشع الخليط في قا عتدما سيك 1 لا ١‏ 
وتضيت البضن الداحدة تلو الأظري مد 


4 تتوقف عن التطريب عتدها يصبح 1 11 
الخليع خاتزاء متسجفا ومتمانها. الل الا || 
١‏ : ااا 
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العحيتة المرملك الحلوة 


5 تالادع من اكدفيق 8 سكو ستيدة 30ادخ من الدقيق :© قيصة فن العلج 
0 2 بيضناته ناداغ من الرّيدة ٠‏ كيس من الفائيلاه قيضة ملح ْ 355 زبدة 2 الماع بحسي الفجيت 


عي إناء تخلطظ الدقيق: السكز الزبدة. 
القائيلا وقيصة ملح حتى تتدفج حميم 
العتاخسر. 


2 يجرف الخليط ونضيف عليه اليييض 
ثم تخدمه ياليدين جيدا حتى تتمارج 
جميع المقوعات وتحصل على عجينة 
هوملة و متماسكة. 


وندخلها الذلاجة لترتاح هدة (ا3 دقيقة. 


4 فوق مائدة مرشوشة يالدفيق تبسط 
العجيتة كم تلف أو تطوى حول الدلاك 
وتوضسع في قالب الطرطة مدهو بالزيدة 
ومرضوش بالدقيق وتتقب جيدا بالشركة, 


3 فى إناء نخلط الدقيق: 75غ من الزيدة: 
قيصة ملح مع إضافة الماء شيك فشيثا 
تقطى ببلاستيك غنذائي وتوضع في 
التلاجة لهذة ال د قيقه. 

كوي مائدد مرشوشة بالدفيق تيسط 
ومطها ادع من الريدة مقعتفعة 


3 تطوي الخواتب الأربعة للعجينة فوق 
الريدء لتنمصل على شكل مزيع ونتوركها 


ترجاح فى الشلاجة لمدة 210 دعيقة. 


4 ئيسط العجينة بالمدلك وبليوتة 


'تحتلطح العجينة وتمتزج بالزبدة وإذا 


عا تفلكت تفلق الثتوب يقليل من 


دي 


)6 


8 نطوي العجيتة على كلاثة طبقات 
متساونة 3 ححسل على شكل هعستططل» 
نحتقظل بها قي مِكان يارد لعدة ناك دقيقة. 


تزتاح بين كل مرة واضرى تتصسيم 7007 
العجيتة بعدها جاهزة للاستعمال. 00 


بين أقلي  -‏ 


عند الطهبي تبسطيا فرق مائدة مرشوشة بالدقبق ونضعيا في صطيحة ‏ 


مفروضة بورقة سولغيريزي. نثقبها جيدا بالشوكة ثم تدخلها لفرن 


ه نصف لترّمن القشدة الطلرية ه لاغ من السكر سنيدة ‏ 
1 قبل التحضير يجب أن يكون الإتاء 
باود' والقشددياودة حدا كذلك ثم نطريهاً 
2 عتدما تالخد القشدة شكل كريما تسيع 
حافرّة الاشتفعال شويظة الاحتفاظ بها 
في التلاجة: 


امنا سير 
[]|)))||سضس- 


2|000 


ه تصف لتر من الحليب عكلى ودافئن 
هاخداع فن السك سعفيدة 
م 50غ تا (عايزينا) 


القانياد والنشا بالطراب التبربائي حتى 
يسيع علي شكل كريما. 


عشي لبي اداه و حفلط يكل 
بطراب يدوي لتمترزج جميع العتاأصر. 


3 تعسب الخليط في كسرولة ونضعيا 
على انار طفيفة مع التحويك حتي 
اتحصول على كريما تقيلة. 


#خرول الكسرولة من فوق النار ونضيف 


الَؤِيدَة تقاذيا كتكون اللشرة على ويجه 


الأكديبا بعزها تمزت 


38 أصقر البيضن 
5 ملعقة صغيرة من الزيدة 
5 كيس طأاتدلاً 


06 غ2 


8 330غ من مسحوق اللوز © ؟نيهلات 
م الام زبدة بعرجة حرارة عادية إليتة) ه 50+ نشا إمايدِينا] 
© تشغ سكر سنيدة 


8 كريما ياتيضيد رز صن 9] 

© 150غ من الزيدة. 

علعقة صغيرة عن نكية 
الفائيلة 


ل 1 018 
1 تضرب الكريما؛ الزبدة ونكية القاتيلا حتى تتجائس. ويتايت ميا ' ٍ 


1 نخدم الزبدة والسكر بخلاط كيرباني 
حتى يصبح الخليط منسهها. 


كريهما كرافيل. 


م لاغ هن السكر نيد 
ه. كاس سفن من الماء + 2 ملاعق كبارمن الماه إضافية 


تعمد يب 8 


1 فى كسشرولة تشمع السكر, تيت 
ملعقة عن العاء ونتوكه قوق ثار هادئة 
حتى يصبح لونه ذهبي. تضيق كاس 
حكن مخ الفاغ ونتركه. يغلي حتى 
تحصل على سائل .خائر, 


. تشضيف البيض والتشا إهايزينا) 
تاحمل التطريب. 


2 نضيف ملعقة من القهوة مذاية مع 
ملعقة ماء قليان ككى تحصل على لون 
بتى ومذاق فوي. الدركة ببضع رهم 
دقائع ي كم نزيله من قوق الخار. 


> يعم الخصو!. على كريما كقيلة 


اس حي 200120 
1110( الكلاساالن. ,الام ٠.‏ سك 
ال ميل قوي بالقاتيلا جلر يه 1! مش تيع 


ا تبسط العجيئة قوق مائدة مرشوشة بالدقيق. تشهميا في صفيهة 
| #ضفث كمية العجينة المورقة إح 5] | عئروشة بووقة سولفيويزيء تثقييا جيدا بالشوكة وندخلهائفرن ساحن 
||| هكريعا باتيسبيرض؟) حتى يتوود لونها. 

١‏ ه كريما شاتتي صن 8) 3 نقسميا إلى ثلائة أفراض بدواسطة 

أ للتد سن ١‏ كيح حان وإظار ذاكرى قم تخلط 

ذا وتنااج من الشكلاط الأييض للكر دنا تاسينيت: و العد نما شاتتي 

5 واكم من الشكلاط الأسود ١‏ يطراب يدوي حتى يند مها : 

قليل هن اللو: المغرمس محمر 

ه (ااغ تاباج دأفئّ 


2 تب نست للكسية لو الوص الأول: 
م تقطية بالقرسن الذاتى ونيسظل عا تبتتى 
من الكريما ثم نغطي يالقرصض الثالث 


3 كتيب الفهلا ل الأنيضن يطزيقة حماء : 
عريم نضيف عليه التاباح ونطلط الكل 
حتن تتدمج العناصم., ثم تبس اللخليط 
كدق الحلرة. 


كورني عن الورق: ترسم خطوط دائرية 


حى زكحرنة الميل غوي:تزين أخيرا 
الجوائب باللوز 
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07 د 3 7 ا عل دقّاهة التفكفستب 
ارح 55 


0 1 
1 
ل 
00 ك8 
| كا 
و اب 
0- 


5 3 العجينة المورقة ص 3 . 8 1 0 4 1 
1 : اك : هن م 1 تطبى العجيتة الفورفة وتقسم بليونة 
ا : 3 إلى غالتة مستطرلات معتساوية. 


| جه ناتخ وقائط اسوك : 
نذيب 3غ من الشكلاط الأسود يطريقة 


3 2 
ا بم 
2 رن دنا 


ه القاتغ شكلاط اسود ©:100غ عت الناياخ دافئ » 5!0غ شكلاط أبيض 


الثاني وتذهته يياقي الكريما ويغطي || 1 
بالستطيل الثالث. نضفط على الكل ك2 


3 تذب لتاقم فت التكلاط 5 الأسود 
بطريقة جماع مريد: تضيت إلية الشاباج 
وتسطة توقبا يطفة كيل أن بتجهد. 


ك تذيب الشكلاط الأبيض يطريقة مام 
عريم. تضعة فى كورتي من الورق» ترسم 
خطوطا ونتبشها للحصول على 


الشورجات الفعزوقة. 


ةا ا ا 
0 
طٍٍِ : 


ميل فقوي بالكاراميل 


العقا د 
5 المجيتة العورقة رحن ]| 
ه كريما باتيسيير رص 7] 


ه كريعا كراميل إضن 8) 


1ت الا 1 سوس وح ل ا اك ا 


م لد مد اناا ناياج داقَئ 


طل 


و90 20/01/2010 


حر لل التتتهيوور 


ندخل العجبنة المورفة شلهى شي فرن ساخن حتى بتورد لونها ثم نقطمها 


إلى ثلآةة مستايلات متساوية: 
1 سم مد رجاه ريع ا 
يقليل عن الكريما كراميل ونغضلط الكل 


#:تنسط تفت: الكمية فوق اتمسعطيل 
الأول. تغطيه بالعستطيل الثاثي وتيسط 
ماتبقى من الكزيما ثم نقطيه بالثالث 
ونضغط عليها ليلا لتصيح متساوية. 


حكن القزيها عراشل ونشيف إليها 


#احتين الشعلاط السو يطريقة هماع 
| دريب نخسعة في كورئي من الوزق: ترسم 
تمكو ها وتكيشيا للحضول هلين 
ا تاجات المفووفة: 


0 0 5065م 


0-6 


١201000: 


/ 1ن | 
ا !نا !اللا 


حاوة الأكلير بالشكلاط اللأبيض 


دل 


اس 


5 ه عجينة يات اشو وص 3] 
8 ه ا 


للفه 
33 2ت 


ج:3اد[غ شكلاط أبيضني 0غ تاياج دافَئْ 


1 يواسطة جيب الحلواتى وفى ضقيحة 
مدهونة تالؤيدة ترم العومنة علين 
شكل اصايع طولها10 سيتتمدر وغرضها 
2 سنتمت وتطهى هى الئون. 


2 عندها تنضع تديرك لتبرد ثم حفدم 
عع أن حل 55 كت 5 الجاتب. 


3 نعلا جيب الحلوائي بالكريعا موسلين 
وتجشو بها قطم الاكلدين. 


ْ حير 0 ظ 
1 2 


رارزا / 

يطريقة خعام مريم مع التضريك لكي 
كناةنها وينتسيهعا ثم نزين به جه 
١‏ اكير 


0 0 1 


55306 


111 2.6 ل 20/01/1204 
| 


ل الاكلير بالكراميل ؤ تفن 
المقادير 


ْ عجيئة بات أشن صن 1/ 0 مستي مدمونة والريد و ومواسطلامب الماوائن مرضي المعية 
١ 00 1‏ | على شض أصابم طولها 1 سنتمتر وعرضها 2 سختمتر و تعذهى شي القرن. 
| © كويعا ياتيسيير وحن ؟) ِْ 
ٍ 


|| | 
!1 5 أ ||| 


1 :اناغ شكلاط أسود 1 عتدما تير تشحح كطم الأكلير بسكين ا ننه 00 / ل إإاام ||| 
/ 3 1 د ا 0 | 
0 للترّيين ١‏ حجان بترا 1 
|| ه 0تداغ شكلاط ابيضن. ظ 


ْ 6 نصف كاس صقير من الكريما كراميل إص 8] ظ 
5 


1 .ب د ساي قةةٍ إلسالك 
[ لازا 1 اميا ||| 
1 0 


يد 


3 غذيب الشكلاط الأسوى يظريقة حناء 
١ 10 !'‏ أ جيب الخلدائي وتتشر شق الإكلير. 


3 يداب الشكلاط الانيض يطريقة تنام 
هريد تضيف الكريما كرامدا , و نقلط 
الكل نحيدا: 


> يزين وجّة الإكلير يالخليا المحصل . ١|‏ 
عليه. كما بمكن ذهذه بقليل من الشكلاط 


1 0 
|| | || ' 
. لك ا ]] 


ليشو بالكريما شانني والفرير 


ه عحينة يات أشو ص 3) 
ه كريما شائتيي عن 8] 


تفلم نطدا 


20/01/2010 90:59:46 


في صفيحة عذهوتة يالزيدة وبواسطة جيب الحلواتي توضيع العجينة 
على شظل كويرات قطرها أ: سنتمتر وتلهى شى الفرن- 


2 به أسطة حنتة الخلواتي . تدك ها 
بالكريما شائقيي. 


3 تقطع القريز وتزينيه العلوة كم تغطيها 
بالتصف الا خرونوشها بالسكر كلاصى. 


4 يمكن بنقس العمين صفع اشكال. أ 
أخرى وتزبيتها من قوق فقط بالكريم 


و10 20/01/20 


ليشهو يائاشىئ 
5 5 : بها ا مر ا 
عهيتة بات اهو رص 3) فى صفيحة مد فموتة بالرّيِدة ونواسطة جنب الها اتى توضع العجينة 
ه كرَيما باتيسيير (عن 7] على شكل كرزيرات قطوها 4 وأضرى قطارها 2 ستتمتو وتطيى في الفرن, 
ه كريفا شاتتني رض 8) 


1 نتقب الحية السقلى للقطم الكبيزخ 


بو اسطة عرشم 


50م شعلاط أسود ه لاقع ناباج ذافئ 


# تمع الكريما بِاتييِيم شى حِيِد 
الحلواني وتحشو بها ليشو. 


3 يداب الشكلاظ الأبيضن يطريقة حمام 
مريم: يكماف إليه التاباج ويخلط الكل 
الثرنة والشكل حل ا سوفن عذاب. 


2 تقطس وحة لشم التبير والصقير في 
عذا القوتدوت وتصففه في ميق التلديم 
تتح القطع الكبيوة فو الحسكيرة وترين 
باتكر ما قات 

بالكريما شاتتي. 


ْ 2 1١6 
! ٍْ 1! 


عطر نيك التحضور 


ه عجينة بات إشواصن 3) 1 قي صفيحة عدهونة بالزيدة تصقف 
0 شانتي (ص 6) ْ العجينة بواسطة جيب الحلواني على 
0 شكل كونوات فع حِدَيهِ! شيك مآ على 
1[ 
| اال 
وبواسطة سكين عاد وبعدر تزيل 
تطلعتين من الجنبات لتشغيل الجتاحان: 


تركيب. الجناحين مع العنى, 


4 نرَيتيا بالسكر كلاصي ثم تضعيا 09 


و1090 20/01/20 ير 0 


8 7 11 2 


|أأدلة 2 م 1 


الذذأ! 


حلوت ساتت أوتوري 


0 : . فى صفيحة مدهونة بالزيدة تضم قائب دائري ويواسطلة جيب 
3 جيتة بات أشورص 5] 5 


يما شنائس (هن 5] ظ 
ه كريما كراميل إصن 8) 3 نحضر بالباقى دن العجين كيرا ال 
ه قليل من الناباج دافئ صفيدة يكن 9 مكدرو يطو الغ 
ْ في فون ساكن. 


الحلواتى نملأه يدورة واحهدة عن عمين بات أشو 


2 تسم | 5 حلة إل لدةدن ف ل 
فوقها الكائية وَيْدَمِئيا بالناياج. 


أخدهن الكزيرات المتقيرة بالكريم! 
كراعيل ونزدن نيا وحه الحخلوئي: 


# ترش وجه الحلوئ يالكريما كراسل 
للحصول على زكرقة يشكل أسلاك 
تعبية أو خيوط علكبوتية. 


8 ا 8 2001/2010 
ع ان ا ع ب سمي حم م ع 2 


حلوة يارىي يريست 2 طزيقة التفهين 


المقادير د فى صمقيحة مدفوئة بالزيدة نكمم شالب دائري فيزاسطة جيب 
ا الحلواتى نعلأه يدورة زاحدة من عجين بات أشئ وتطهى في فرن 
6 كريما شتانتي رص 5] ساخت حتى يتورد لونها. 
زايلدن 5 5 ْ ٍ 1: تفقسعها للحجصه ل. ع عجلتين 
ه الغ مت رقائق اللوز محمرة ظ 0 عي 
ه قليل من الخاباج دافئ ظ ويتين. 


© عجينة يات أشو إص 3) 


دول بالكريم شائتبي . 


دفن وَجهاتفيلة الكانية بالتاباج 
ونزيتة برفائق اللوز. 


4 تضع العجلة الثانية قوق الأولى 
وتدهنيما مرة أحوئ بالناباج لتاحد 
الحلوى لونا لامها 


طرطات بالفريرز 


5 المحيتة العووقة صن 5) 
ت كريما باتيسييد رص ”| 


1 


ا نا 
م 7 ١‏ كلئسا | ااال الات ك5 
0 ل : 
| 2 007 
1 ال 1-7 ١ل‏ / ١‏ 0 
1 - ' 3 اا 


وي و10 20/01/20 


1 قوق مائدة مرشوشة بالدقيق نيسط 
المهينة المورهة وتتنى تم تقسمم إلى قطمة 
ظويلة يعوض 15 ستتمترء وشريطين 


0 ع 


بشرغى 2 إلى 2.3 ستتعدو. 


2 تيسط القطعة الكبيرة شي حمقيكة 
مفروشة يورقة سولئيريزي ونتثبها 
بالشوكة: تدفن جتياتها جالنِيضي وص ة 
الشريظين. تشفط علييعا ياليدين وترينم 
علبهما خنطوط يواسطة سكين. 


تهة تسات عقداز الكزيننا ياتيسيير 
وكاو تاكن سه 

عل ا يود 3 5 | الف . الثاني سن 
لكريما تم نزينها بقطغ القريز الواحدة 


جاتب الأخرى. 


4 ندمن الطرطات بالذاياج مذاب ته 5900 
إلى قطع وتسقف فى علبق التقديم. 


4 29 


لخت | |01 1 ما لاانكرينٍ 


| 


- 


3 د 1 01 لا ااا 


فو طرطات بالشهدية والمشمش 
المة 
3 الا كه زع 5)] م (الادغ "هن الشيدية 
8 [القخ عن المشعاض الحصبو بنسةه مشدو يه 

الكيها 


تاه . 2 5 
لكةدليتنة المطير نوما ات اساسامةه 1ه لة 
قر آر - حروون2 


5 © كريعا باتيسيير زه 7] 5 3 أوراق جِيلا تين 
8 22 سل قشدة طرية © 85901 سكر كلاضى 
6 للدورسن:ةةه قليل هن الشاباج دافئ 


٠ 117 !‏ 1م 
"١‏ 0 


1 : يدن ١,١‏ 
0 اا | "ينا 1 


1 
1 5 
4 / للد ف 


0 أن | "١‏ ا 1 
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20/01/2010 تا يي 2 


حمر ال 1 لقم 
قوق مائدة عرشوشة بالدكيق نبسط العجينة العورقة وتثتى ثم تقسهم إلى 
أ تطعة حلويلة يعرض 35آ ستتسن. وشديطين يفرضن 2 إلى سنت علو 


1 قط القطعة القييرة فى صعيفة 
ستروشة بووقه سولفيريزي وتنقبيا 
بالشوكة. تدعن جتباتيا بالبيش ونلصق, 
تكسم عليوها هطو بواسكة سكين 


ا 


اه :؟وراق الجملاتين فى الماء تطرب 
لقشدة الطوية هم الشكو كار حسي 
لعف الكل إلى الكريسا بأتيسريو. 
تطربيا هقى تتجاتس. نيسط ثتحسقيا 
قوى العجين وندكليا تلغرن حتي تنضح. 
حندها تيرى: تبسظ فوقها الياكى. 


2 تقطعم اإشيدية والعشماش على شقل 
شراكم وتصفقيا فقوي الطرطة ثم نذهنيا 
ساياج: عتد التقديم تقطعيا إلى قشم 
ِ 3 تل 


المقادير 


الفجيتة الحرمتة أ حص 4 


ه شرائح رقيقة عن الفواكه المختلفة (اتاناس -خوع - كيوي - فريز) 


© كريما موسلين رص 8) 
: كليل عن التأياج دافيْ 


ا 


نا | 


5306 


1 قوق عائرة مؤظوشة بالدقيق تبسط 
العهينة ثم تلف يحدر خول الميلك 
ورج شوق القزالب للسبشيرة المصسكقة 
ونشغط عليبا حتى تاهر شكليهم. 


2 تتقب بالشوكة وقدحل لقرن ساحن 
احتى تنمضح ويتورد لونها. 


2 بواسطة جيب الحتواتى تملا الطرلاث 


بلكريما موسلين. 


4 تين كل مطرطة بقطع القواكه يحسب 


. الوق ثم تدفتيا بالتاباج لتاسيم شكلها. 


/1ل! | ||| لاما 
1 


ال 


ل 


اللا 
اللا 


نا 
ا ا 
لي 
لا 
لشفل 


طرطة باللوز طريقة التخضب 


1 قوق سائدة مرش شة بالذ مدي تيسل 


| لج ع 5 
العتطلان ب 
ا 


ه العجينة المرملة الحلوة (ضن 14] 03١‏ الخجيلة شه تطرى هول العدلك وسو 
ه كريما باللوز انار الحمقحة 9] | *كوبى الت الطرطة مدسؤوخ بالؤمدة 

1 2 0 ف1فض ‏ 
التريين ٠‏ «ومرشوش بالدقيق. تضغط بالمدلك | || ٠١|‏ || 
ه 70ااغ عن السك كلاحسى ؛ حلي جوانئب القالي 'إزالة العاتشى: 0 


2 تتلب العجيتة جيدا بالشوكة لكي 


56-- 


3 


ا ا 
اا 


3 حيط الكرينا باللوؤ قوق الطرطة 
«تدشليا لفوت ساحن حتى تتضصح 
وعتدرد لوتها. 


تلطع شزائم عت الورق وتصعف على 
وجَة العلزطة بالطلول والعرض كم يَعَرِض 
حبيا الشكر كلاضي لنحصل عتى رسم 
ححيتات وندهن المعينات الأخرى بالناياج. 


1 2119 


1 


0 العجيتة الشرملة الخلوة صن 4] ٍ 5 فَوْق هائدة فوشوشة بالدقيق تيسط 
ه كريما بالاو من 3] 00 العجينة ثم تطوى حول العدلك وتسرح فوق 
ف 0غ هن رتائق كالوة قالب الطرحلة مدهري بالزيدة وعرشورش 
ه قليل هت الناباج داقَئّ دالدقيق. تضقط بالمدتك على هوائب 
القالب لإؤالة اتفائضن تثقب بالشوكة. 


١ ١ ١‏ ا 
١‏ 11 ظ 1 0 


2 تقوخ الكريسا ياللوز قوق اللوطة 
وتيطها بشكل مِتْوارٌ, 


حتصسل الشرائع عن بعضيا, ثم تحسم 
كل نصضف هقايل التصت الأاشن من 
| #ادوليا الأربع. 


#عرين الأماكن القارغة من وجه الطرظة 01 
احتي تنشمج ويتوود لونيا. تدهتيا أخيرا 


مالا 1! | 1 3 0 
311 ناي 3 تراج لتلمنم 
: 0 عتتاباج لتلمبيع شكلها. 


مر يل اج الل جه» 


0 8 6 وم 


الم ِّ 9 ا 


© العجيتة الموملة الحتوة زحى 4) ا 

١ 0 5‏ باتيسيين رن 1 ٠‏ 
أدبو قن تت م الع 

: ل ل سي لعن | 

ه داكاغ زبدة ه لاغ التشا إعايزيتا] 

ه :ا أصقر الييضن د 133[ سكر سليدة 

اللدوددن 

ع قلدل من الخاياج دافئ 

م قليل هت الت كلر ل الأببوى 


ا 


0 
١‏ ظ 0 
0 1/111 0 لال : 


2 " 0 0 0 0 | 1 5 1 
١‏ اا 0 اا ا ! 0 7 ينه 


الله 


شبييد ند اللتاااك 


7و5 مو0 20/01/2011 


عرى ساقي جو كرضي بالوقيي قشعا التوري كم صارى جول البدلك ورم 
قوق غالب اتعلوظة مدموتن بالديدة وموشوش بالدتية: تضشقط يالمدلك على 


جوائب القالب لإزالة الفائض. 


3 عتقب بالشوكة ونتبط مَوفيا الكزيهًا 
بائيسيد: ثم تطهى فى فون ساحن حتى 
تتضح ويقورذ لونها. 


لحامضرء الزيدةء التشاء الشكر خم 
البيشى فى كسرولة ونجرك دون اتقطاح 


حتى. تحتسل على خليط عتجاتس 


3 2 تفرع طريما الحامف 
وتسظيا يشطل متوان. 


ني غوق الطرطة 


و اقأة علخ جاه الطيرهة. تدشن 
الجوائب بالثاباج تطميعيا 


ا الللك: نا 
اكه باليتان طويقة التحضير 


التقادير 


الفجيتة العرملة الحلوة إعن |") 
ب كلغ عن الباتان 

2 سكر ستيدة 

© كيس قائياا 

3 أوراق خيلا نين 

ا 0 تطيى خفى تنسح ويتورن لوتها: 
كذيل من التاباح داف 


1 وق مائدة مرشسوشة بالدتيق تيسط 
3 جينة شم تطوى حول العدلك وتسورم ا 
فرق كال الطرطة متسين وري |0 ١ ١‏ ا 


وفرسوق بالدقيسٌ»: تنقيا بالشوكة ثم 0010 ا 


2 تتشر حصت عسية اليتان وتطحنها 

د اتفاخيلا وعصير الحامضفن: 
تضيت ليها أوراق الجيلاتيتن. عبللة 
ومعمورة وتطلط الكل. 


3 تيف الكريما شانتيي وثراصل 
لخلط حتى تعصل علبي كريفا 


1 ع ادس 


الاغتمما تبرف الطوطة نسط فوقها كريما 
الذتان وتريتها يباقي اليتان مقطع على 
حك دوائر رقيقة. تم ندهنها بالناياج 


7 ااا 
ا طة بالضوع والأتاناس 


المقاديرز 

ه العجيتة العرملة الحلوة ص +/ 

5 000 
© غلنة عن الأناجَاس العضين 

د ا العصبزر 

هم ثيل عن التاياج دَافَئ 

3 تست كمية الكريما شانتبي وص 5] 


5 || 
1 


* 


20/01/2010 تل 


كل نقّة التسطنب 
ده عل 


يه قي هائدة موشوشة باتدقيق: تعدد العجينة ثم ترضم في كالب الطرجلة 
مدفوج بالزيدة ومرطو. بالذكيق وففب بالشواكة. نيسط فو قَعا تضفك 
مقدار الكريعا ياتيسيير ندخلها لقرن سان حتى تنحمج ويتورد لوئها. 


3 كد عزن تنس عاتبائن من الكريها 


2 تسصقف قوقيا دوائو الأتاتاس ثم 
تقطع الحوخ على شكل غلالات وتزدن 


ها سمط الحلورس. 


3 ندهن.وجه الطوطة بالتاياج لكى تعتتها 
يكععاتيا : 


4 يراسطة جيب الحلواني تريب وسط 
كل داثرة من الأثاناس دالكريما شائكس 


وتتحيا في طبق التعدهم. : 


2001/2010 


7 جره السفاج طريقة التحضير 


ه السجينة المرملة الحلوة وحص 4) 

ه تصف كلم من التفاح مقسول و عقشر ومنزوع التواة 
كينها نوسلين (طل 14 تغط بامد اك على جواتب اقالب إزالة 
ه حبة من حب الملوك اتمسسل إل الفائطظى.. تثقب بالشركة. ثم نبسط قوقيا 
ه كليل عن السكر سئيدة #عريما مويسلين, 


قوق عائدة موشوشة بالدهيق تيسط العجيئة ثم تطوى حول العدللة وتسرج 
قوق قآلب الطلرحتة مدهون بالزّبدة ومرشوش يالدفيق. 


2 تقطع حيات التقاح إلى شوائح وشيقة 
على شكل هلالات ثم تسقف متقارية في 
00-7 الأاتجاد لي تحعفل علي لمح 


الجشكله 


1 اد برش ويه الطرطة بقلنيل من السكر 
سي حتيدة وتطيى في فرن متوسط الحرارة 
بي حتى تنح ويتحمر وجبها. 


> عندعا تبر4ء نبعتيا بالتاياح لحختتد! 
جلمعانيا ثم تزيتها بحية من فاكهة حب 


طرظة الفريز والكيوي والأتاتاس 
د ' ٠١‏ قري مائدةمرشوشة بائدقِيقٍ تبسط الغجيتة تمتطوي حول المدلك وتبوج 
العجيتة العرملة الحلوة ص ١١‏ 38 قرى قالي. الصرطله «دهون يالرّيدة وموشوش يأل فيق. تضغط بالمدلك على 
ف كريما ياتيسبير صن 7) : ا سو اتب لاقائي لإزلة الفائض. تقب بالشوكة. ونبسط فوقها نضف مقدار 
د فلفقة ضغيرة من نكبة القائيلاً ١‏ الكريعا يافيسيدز. تظلبى فى قون هتوس ل الحوارة حتى تتضع رزيتوود لونيا: 
ه 3 هيات عب الكيري 0 : 
ه 3 حبات عن المعرير 
تست متدار الكريها ناهين [عْنَة) 
ب غلية من الأتاتاس العسير 
| ت تثبل عن الناياح داشِئْ 


علوي 3 الد حخدا 1 


1 شخلط يافي الكريما باتيسبير مم اازيدة 
وتكية القفائيلا ونطرييها بالطواب 
الكيربائي حتي تصبح متجائسة ثم 
تيسطيا شوق الطريلة عندما تيرد, 


2 يلطم الآذاناس:؛ اتكيوئ والفريز على 
شكل اتصساف دوائر ونصففيا يشكل 
داكري: كوق الطرطة. يدهن الوسه 


3 عند التفديم نع الثريما شانتبي شي 


حبى الكلوائى وكزيئ نة اورجه الحلوة 


2<0 1 1221054 


!الاق 5 تتلا ا" )ا مما لطم سس 16م 
1١‏ طرطة الشهدية والكريها مي 572 ظ طريقة التجقيير 


0 الفقادير قوق طائدة موشوظة بالدقيق #بسط العجيئة قم طلوى .حول المداك وتسوح 
31 5 - قوق كالب الطرحلة عمهون باتزمدة وعرطوض ناا فق تضخطٌ بالعئتئك على 

ه العهينة المرملة الحلىة | جى:4) حورلاب لقاب 801 تاتس كان والشركة: نضا ارام صنق جلي 
هٍِ كروما مولت [حن.4) الكريدا مو سلين: ويم سو نكيز حرم يميا 
1 © نصف كلغ من الشيدية : 


:تضق مقذار العريما شاتتن (ضء) كريما . 


اكقاور 5 


2 تقل الشهدية رتقلتهاغلى شكل 


3 تصتقها متراكبة قوق وجه الطرعلة 
1 علي داخرتين. 


ك تدعتيا بالذاباح لتحتفذا باللمعان كع 
عديتيا بالكزيما شانتبي: 


211 


5 


: ا 


ا 0 7 1 1 0 ودج 


النعادين 
ع ه العجينة المرملة الحلوة ص 1) 

© تسف كعيةٌ الثريعا ياتيسيير إخن ؟) 
© نضف مقداو الكريما شانتبى إحن 8) 
1 ه. قليل من التاياج داغئ 


1 5 0 العصير 


0 انس لبان 
:50اغ هن السكر كلاي 


م20/01/2010 جح 00 


طلريقة التحخدور 
00 ى مائدة مرشوشة بالدقيق سل تعحيتة تدتطرين حول اتعدللةو تنزح 
م 00 اع جه مداموت والزيجط ومرصرس بلدجيل 0-١‏ 
الاج سم الحزرارة حتى تتقضج ويتوزد لوتيا. 
3 عيدما جنر د الطوطة سيط 3 فيا 
الثريها شايتينى ‏ 


2 تصق المشعاش العصبر: شوق 
الطرطة يطريقة منتظهة وعددرازية. 


3 في إناء يتحمل الحرارة وعلى طريقة 
حدام عريم تطرب أبيضى البيش ثم 
تزبله من شوق النار وتواضل: التطويب 
حتى يسبح كالح ويتحول إلى عرائك؛ 


4 يواسطة جيب الحنوائي دردينث وجة 
تحلرة بالمرائك قم تطهى في قرن مولع 
تشاو عن قوق فعظ لبقم كوان. هلك 
احتديم نلهم وجييا بالناياع 


20001/20100594 


عق 2ه ]كن 
- ست : 


اق نائلنة مورستوكتة تلاز فرق متخ انقح عاض حول السلاك يصوت 

العجيتة الدرملة الحلوة رض 4) ا سس ل 0 

اد 1 قوق غالب الطرعلة ممغو بالزيدة وعرشوش بالذفيق. تحسقط بالعدتك على 
00 جرائب القائب لإزالة القائض.: تثقب بالشوكة: ونبسط فشوقها الكريعا 

> حصت مكداز الحريس شاكاين زمن 15 باتيسيين. تطبى في شرن متوسط الحرارة حتى تتضج.ويتورد لوتيا. 

.ريع كلق من الغتب اتابيضشن | وح : 8 و / . 

8 ربع كلع من العتب الأسود ب 1 تتتلوها تيو كم نذهئيا بالكريعا 
د قليل من التاباج ناق؛ ١‏ : شاندتي. 


|إاااا|| !!!1 ١1‏ 
1 "ا 1 


# يفسل العئب ثم تزال تواتة ويقطع 
على شكل اتحنات: 


3 تصففها قوق الطرطة يشكل دائري 
ومتقارب. 


200120 


ا 7 لا انلا 1 اللا ل لل لاا “نا للم الل 1 
طرطة بان حاص والشخاتط 


7 3 َه ل : ملز يقذ التحكمسيز 
© الخقاد: 


197 + العجيتة المرملة الحلوة اص 4) شوقهائةمورشوشة بائدفِيقتبسط تعجيتة كوتطوي حول العدلك وتشرح 


5 3 حيات من الأجاص قوق قالب الطرطلة مذغون بالزيدة ومرشدش يالدشيق 


:9 لالع مخ الشكلاط الأسود فحكوك أ 583 
م ييضة ٠‏ أسمتربيضة 0 1 تشفط ب امراك علي جوائب القالب وِزَائة 20 20 
ف 3 ماذعق كيار من القشدة الحلرية ا الطاتضن. تكقب بالشوعة. وتبسط فوفيا : 

هنا ا المتكويوض تحدذريقة © متساوية. 


2 نزيل قشرة الإعاص والبذورء نقسعه 
الى تصقين وتقطعه علي شكل شوائم 
ملتصقة ببعضيا نسكفيا فقوي الطرطة. 


0-0 3 في إناء تضرب أعسفر البيكن مم 
بيعبة؛ منسم القاتيلا والقشدة الطرية 


حورن بمديع العتاهب . 


تترع الطليط موق ته الطزطة يطزيقة 
محاوية وترشيا بالسكر كم ند خليا 


ْ 5 


وم 


مويو وي10 20/01/20 


طرطة بالحامضن والمرانك 5 


نوق مائدة مرشوشة بالدقيق تيسط الفجيتةكم تطرى حول المملك وتسشرح 
نوق خائب الطرطة مدهون يالزيدة وموشوش يالدقيق.. تضغط بإتمدلك على 
جد انب القلاب لإؤالة الفاتض. تتقب بالشوكة. تطهى في فزن متوسحا وار 
عضنو والشرء الجامين: 2115 من 
لكر والزبدة مم تحريكيا يملعقة 


جقاسة 


و العجينة المرملة الحلوة رضن 1:] 

تل ا ا م 3 

8 تتصبل من الفاغ التازد + ملفقة تيرد 
6 سكرسئيدة + 6ملاعق كيار إضافية 
من الزيدة 18 أصفر البيضص 

8 أبيشى البيض. ة لأبصة هلم 

#عصدر حافكنة 


م علاعق كيار تشا ! مايزيتا/ 


ا ا 0 اا #نصرباصطالبيض معمايزينامتابة 

: ] 1 ص لزنا بعاعقة من ماءكم تكسيفيها إلن للخليظ 
ا / ||[ 3 1 

ل " 0" ا" وتستمر في التهريك عتى تعقد وتصيح 


1 اليدب اا ا رن الآ : 
1 0 5 37 0 1 للا 7 1 7 على شكل كريما. 


3 في إناء تكوب أنيضن الييضن وقيسة 

ملح حتى يتاعف حجميائه نضيف 86 
ااا 07 )2 تر ( لاا 1 0 

١ 0 0‏ 7 1 20017 ملاعق من السكر ونواضل التطري 

ْ ال 32 ا حتى تصيع كالثلج وتتحول إلى مرانك. 
1 7 يلد 0 ١‏ ا 


0 و | 11 || ١ ٠‏ أ || 1 5 3 
|| ل أ | 1 5 

ازا اا ' 1 | ١‏ 1 ا 14 ايلا اك 1" كسيد اكريما المححمل عع 1 قوق 
7 | | ْ 1 


الطرطة. تضيف قوقها المرائك ثم نعيد 
4 


1 الا 1 ا ١‏ 7 الما 
||لألا ل | "ل الا 4 تاللا 
7" 0 ال 0 ظ 3 الإ 5 258 إبقالها إلى الذرن حتى تتضعج 


604 


لاا 11171 
١‏ طرطة الحامض والشكلاط 


المقا 

| ه العجرنة العرمئة الحلوة ص 3) 
9 225+ سكر سثيدة 
8 5 بيخدات 
|| . ع هشرة كين من الحاعهن محكر كه 
© 7اعيل من عصير الحائمض 
© ”اسل عن القشذة الحثرية 

ا الا بدك 


نل ا 3 


506 : 
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العجيتة كم تطوين حول العدلك 


وتدرج شوق قالب الطرطة مدهوث بالزيدة ومؤشوظن جالدقيق. 


1 تضقط بالميثئك على جوائب القالتٍ 
إزالة الفائض. تثقب بالشوكة, 


2 لتر اب اديت 5-7 والسقر سنيدة 
والطواب اليهوى حتي ينسجما ةك 


لؤفيما انلقن _تكضيتت تشور وعصير | 


عمدت ني كل متف لط 1 
العتاص وتحصل على خابط متويانس: 


الطوطة بشكل مهدواز ثم ندطكليا لد 
ساحن حت تتحدسر و لتوسح. عتدهها قيرت 
تزينيا بالشكلاظ: : 


لس 111 


م 


اد 3 اك 1١١‏ لف عر 
ا |[ ا 0 1 1 / 
1 ! !لت 1 


5 95 : 
عل امعلمة الخد مودت 
اب - امد 


ش ١‏ قوق سائدةهعرشوشةيالكدفيي تبسط الحجيتة ثم تطوى حول المدلك 
اس #اعحيتة السرملة اللطلوة إعن 1 نوتري كوف ظالي الطرطة حدمي بالددلة يموقو شح اللدقيق تشفط 
ه كريما ياتيسيير رص *) بالعدلك على جواتب القالب لإزالة القائص. 
ا 6 كريماشانتبي (ص8) 1 
ف 5 5 حيات من لكيوي | 1 ب بالشوكة ف نبسط قواقها ضف 
. هتاباج واشي قحية الخريما باديسييز وتدنكليا للفّن 
© قتيل عن رقائق كلوز حو حتى يتورد لوتها. 


5 "[إزرللا إ! اا 


١ 1 1١ 0‏ ! ا 
' 1 الكريما باتيسيير ونسوي وه الحلوم 
5 03 اكسية الكريما شانتيى. 


3 نتطم الكيوي على شكل دواك تصقفيا 
لواحدة يقرب الأخرى ويشكل دائري. 
عن جراثب الطرطة بالثاباج وثؤيتها 
حو لاق اللوز المحفاد. 


جيب العلواني ونين الكلرة بحسب 


5306 


20/07 )27 


لغ تن ظ 


77-79 تنا :. علرطات بالقريز ‏ 0 
العجِيتة المرملة اتحلوة 4 حارطات بالشيدية والعشمش .- 32 
العجينة الفورقة 5 ارطات السيوة ّ 


كرييها كبانس 4ن ا ملريلة باقلوة: . ف 
اننا يالتسييز 7 أطوطة بوودالي 380 


توبات سنوي كربا كراستل: هذ ]| جرع بالتيامتن 5 


كريما اللخ 7 طرطة باليتان 4 
ميل في بالفاتيلا 11 طرعلة دالخرح والأآثاتاس نك 
ميل ري بالكلا + 2 !]برط شنكم 0 
عل دوي بالك اميك 12 طرطلة الفرير والقوي والأئاتاس لال 


حلوة الإكلين بالشكلاظ الأبيض 14 ١‏ طرطة الشهدية والكريما موسلين 375 
0 
حلوة الإكلير يالكراسيل 8 طلوطة بالنشمش والعرابك 52 


ليضو هالكريها شنانتي والقزنة 20 اراة المسشب 32 
ليسم بإناتسي 22 : طرطة بالإجاص والشقلاط ‏ 55 
اليش هتئ شكق يظاف --_ 4 طرطة انامض والفواتد 5 
علروبانت للدي 28 طرطة بالجابشن والشكلا1 3د 


حطلوة جاري برشت 28 غلؤيتة الكيوي والكريعا شاف 5 


